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le	«	boucher	sacrificateur	»	est	attesté	dans	 les	 tablettes	sous	 les	noms	sumériens	de	 lú-gír- lá	
et	akkadien	de	ṭābihu.	lú-gír- lá 	signifie	«	porte	glaive	»1,	gír 	désignant	un	«	couteau	»	et	ṭābihu le 
« boucher »2. Il s’agit donc d’une fonction liée à l’acte d’égorger l’animal en vue de préparer un repas.
Ce boucher appartient à la catégorie des prébendiers du temple; et plus particulièrement à celle des 
ērib bīti, c’est-à-dire « ceux qui se tiennent dans le temple ».
Cette fonction est attestée dès la période d’Ur III, dans les archives de Nippur, qui mentionnent les 
rations d’entretiens (sattukku) des prébendiers3. Mais elle est surtout attestée au Ier millénaire avant J.-
C., à la fois dans les archives économiques et dans les textes rituels des temples, comme l’Ebabbar de 
Sippar	ou	l’Eanna	d’Uruk.	Pour	la	plupart,	ces	textes	d’époque	séleucide	sont	des	copies	de	textes	plus	
anciens. Dans les rituels le boucher intervient plusieurs fois par jour dans la préparation de la viande 
servie aux dieux au cours de quatre repas quotidiens. Dans les textes économiques le boucher fait partie 
du cercle étroit du personnel du temple, des prêtres et du roi ayant droit à une part de cette viande des 
repas sacrés servis quotidiennement aux dieux. Néanmoins, les attestations de la prébende du boucher 
se trouvent surtout dans les archives privées, qui comprennent des contrats de ventes et de locations de 
la fonction4.
Nous n’avons guère de données relatives à son action sur la mise à mort des animaux et la notion 
de	«	sacrifice	»	en	Mésopotamie	au	ier millénaire avant J.-C. Les textes mythologiques laissent entendre 
que les hommes étaient créés pour nourrir et entretenir les dieux. Le boucher remplit probablement 
cette fonction dans le temple, en participant à la préparation des repas des dieux. Il semble que l’aspect 
expiatoire dans la mise à mort de l’animal était plutôt pratiqué par les exorcistes. Cependant, on 
constate	que	le	boucher	intervient	dans	certains	rituels	de	purification,	comme	lors	de	la	fête	de	l’Akîtu	
à	Babylone.	Dans	ce	cas	il	semble	bien	qu’il	y	ait	«	sacrifice	».
Alors, peut-on dire qu’au Ier millénaire avant J.-C., en Basse Mésopotamie, le ṭābihu était plus un 
boucher	du	temple	au	service	des	dieux,	qu’un	«	sacrificateur	»	au	sens	religieux	du	terme	tel	qu’il	se	
définit	dans	la	Bible	ou	dans	le	monde	grec	?
L’objectif de notre étude sur la fonction du ṭābihu dans les temples néo-babyloniens consiste donc, 
dans un premier temps, à déterminer son statut au sein du personnel du temple et de la société néo-
babylonienne.	Puis,	nous	tenterons	de	définir	où	et	comment	il	préparait	la	viande	offerte	aux	dieux	ou	
sacrifiée	pour	une	occasion	particulière,	et	ce	qu’il	advenait	de	cette	viande	après	avoir	été	offerte	aux	
dieux.	Enfin,	nous	tâcherons	d’évaluer	la	part	de	«	sacré5 » dans cette mise à mort. 
Le métIer de boucher dans Les tempLes néo-babyLonIens
Le ṭābihu intervenait quotidiennement dans le sanctuaire puisque, selon les textes rituels d’époque 
séleucide	des	temples	de	l’Eanna	d’Uruk6 et de l’Esagil de Babylone7, les dieux étaient nourris quatre 
fois par jour. M.J.H. Linssen propose ainsi d’établir une « journée-type » au cours de laquelle se 
1  Ce terme peut, en d’autres occasions, désigner une fonction militaire.
2 	CAD	Ṭ	:	6b.
3  Au Ier	 millénaire	 ce	 terme	 finit	 par	 désigner	 l’offrande	 journalière	 aux	 dieux	 dans	 les	 archives	 d’Uruk	 d’époque	 néo-
babylonienne.
4  Corò, 2005.
5  Le terme de « sacré » provient du grec « sacer ». Les Hébreux et les Mésopotamiens n’avaient pas à proprement parler de 
notion de « sacré » mais plutôt de sainteté, « qadoš » en hébreux..
6  Thureau-Dangin, 1921.
7  Linssen, 2004.
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déroulaient différentes cérémonies telles que l’ouverture de la porte de la cella ou pīt babī8. On servait 
deux repas le matin, naptanu et tadernu, ainsi que deux repas le soir. Chacun de ces banquets était 
fastueux et comportait plusieurs sortes de viandes. On offrait également des animaux au cours d’autres 
cérémonies journalières9. Citons à titre d’exemple la tablette suivante10 : 
« Ce qui fait en tout chaque jour pour les quatre repas des dieux susmentionnés : 21 moutons de 
premier choix, engraissés et sans défaut, nourris à l’orge pendant deux ans ; 4 moutons d’élevage 
spécial, nourris au lait, 25 moutons de seconde qualité, non-nourris au lait ; 2 grands bœufs ; 1 veau de 
lait ; 8 agneaux ; 30 oiseaux-marratu ; 20 tourterelles ; 3 oies nourries à la pâtée ; 5 canards nourris à 
la pâtée de farine ; 2 canards de seconde qualité ; 4 loirs ( ?) ; 3 œufs d’autruche et 3 œufs de cane… »
Le boucher tenait donc un rôle essentiel au bon déroulement du culte. Il s’agissait en effet d’une 
fonction particulière dans la hiérarchie du temple. Celle-ci comprenait trois grands ensembles de 
professions : le personnel administratif, le personnel cultuel et le personnel domestique. Le boucher 
appartenait à ce dernier, qui était divisé en deux catégories : les prébendiers – dont faisait partie le ṭābihu 
- et les non-prébendiers. Les non-prébendiers étaient des domestiques ou des esclaves du temple, tandis 
que les prébendiers participaient directement au service cultuel. Ils se différenciaient des « prêtres » par 
le fait que leur profession était « temporelle » alors que celle des « prêtres » était « intemporelle ». Leur 
fonction se caractérisait par des tranches horaires de service rétribuées par des rations et la redistribution 
d’une partie des offrandes. Dans les textes du Ier millénaire avant J.-C., cette catégorie de personnes est 
désignée	par	les	termes	de	giš-šub-ba	et	isqu.	Enfin,	le	boucher	faisait	également	partie	des	ērib bīti, 
c’est-à-dire « celui qui se tient dans le temple ». Il s’agissait d’un groupe restreint d’individus autorisé 
à entrer dans la cella de la divinité. Il appartenait donc à un ensemble de personnes privilégiées ayant 
un lien particulier avec la divinité, même si ce droit lui était peut-être avant tout conféré par la nécessité 
d’accéder à cet espace « sacré » pour accomplir quelques-unes de ses tâches.
Les contrats de ṭâbihūtu faisaient l’objet de nombreuses transactions11. Il s’agissait d’une des 
fonctions du temple les mieux rémunérées. D’après les contrats de vente et de location du Ier millénaire 
avant J.-C., la possession de cette prébende constituait un bien mobilier qui procurait à son détenteur 
un revenu certainement avantageux. Ces contrats donnent des informations à la fois sur les transactions 
et sur le fonctionnement de la prébende de boucher. Citons par exemple un texte traduit par P. Corò 
(2004 : 258) : 
« 1/30 of a day, in one day, from day 1 to day 5 ; 1/9 of a day in one day, from day 6 to day […], his 
temple enterer’s	prebend	before	Anu,	Antu,	Papsukkal,	ištar,	Belet-ṣeri	and	all	the	gods	of	their	temples,	
1/12 of a day, in one day, from day 1 to day 15, his temple enterer’s	prebend	before	Enlil,	Papsukkal,	
Nanaja,	Belet-ša-reš,	Šarrahitu	and	all	the	gods	of	their	temples,	1/5	and	½	in	1/18	of	a	day,	in	1	day,	in	
day 23 and in day […] his temple enterer’s and butcher’s prebend ».
Ce boucher était attaché à des divinités selon des tranches horaires précises. 
On	sait	par	ailleurs	que	la	fonction	de	boucher	se	transmettait	de	père	en	fils.	On	trouve	en	effet	des	
listes de familles de ṭābihu selon Bongenaar12 et Mc Ewan13.
consommatIon de vIande dans Les tempLes
	 les	temples	étaient	de	véritables	entreprises	d’élevages.	Selon	la	thèse	de	M.	Kozuh14, l’Eanna 
d’Uruk	sacrifiait	3	000	à	4	000	agneaux	mâles	par	an.	On	peut	se	demander	à	quoi	servait	toute	cette	
viande ; les nombreux restes alimentaires du temple devaient servir à nourrir l’ensemble de la population, 
et non seulement les prêtres et serviteurs du temple. Les temples disposaient d’immenses troupeaux de 
moutons, dont la plus grande partie était emmenée en pâture à l’extérieur des zones urbaines. Avant 
8  Linssen, 2004 : 25-27.
9 	linssen,	2004	:	25-27	mentionne	la	mise	à	mort	d’un	mouton	pendant	l’ouverture	de	la	porte,	KAl	199	et	lors	de	dīk bīti, 
K	27	24.
10  Thureau-Dangin, 1921 : 8, l. 21-22.
11 	Mc	Ewan,	1981	:	101,	111.	On	peut	observer	les	fluctuations	de	la	valeur	économique	de	la	prébende	de	boucher	ainsi	que	
ses revenus en comparaison avec les autres prébendes.
12  Bongenaar, 1997 : 294.
13  Mc Ewan, 1981 : 45-46 ; 101.
14 	Kozuh,	2006.
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d’être	réservés	au	«	sacrifice	»	les	animaux	effectuaient	un	passage	dans	une	étable	d’engraissement,	bīt 
urê15, où ils étaient nourris à l’orge.
 Les textes donnent aussi des informations sur les coutumes alimentaires des dieux. Pour cela 
nous possédons deux sources principales d’information : les inscriptions royales et textes administratifs 
provenant des temples et palais d’une part, les hémérologies ainsi que les textes divinatoires et médicaux 
d’autre part. Ces documents citent presqu’exclusivement des ovins, des caprins, des bovins et de la 
volaille16. Les textes divinatoires mentionnent le héron-igirû et la cigogne-laqlaqqu. Néanmoins, la 
plupart des animaux que l’on retrouve à la table des dieux étaient des animaux domestiques : la chèvre-
enzu, le mouton-immeru, et le bœuf-alpu, ainsi que les volailles (oie, canard, poule, coqs, pigeons, 
faucons)17. Les sources néo-babyloniennes quelles qu’elles soient ne mentionnent quasiment jamais 
le	porc	dans	les	archives	des	temples.	D’après	F.	Joannès,	cela	ne	signifie	pas	forcément	la	disparition	
de	l’animal,	mais	rend	compte	du	caractère	univoque	des	sources	et	confirme	que	la	viande	de	porc	
était	 désormais	 définitivement	 exclue	 du	 contexte	 cultuel18. Les hémérologies précisent les règles 
alimentaires liées aux personnalités des dieux et aux jours du calendrier19.	Par	exemple,	le	dieu	Šakkan	
refusait	de	manger	du	mouton,	Ningublaga	du	bœuf.	En	effet,	dans	le	rituel	du	temple	d’Anu	à	Uruk	on	
peut	lire	:	«	Dans	le	temple	de	Šamaš,	de	la	chair	de	mouton	à Šakkan	ne	sera	pas	offerte.	Dans	le	temple	
de	Sîn,	de	la	chair	de	bœuf	à	harru	ne	sera	pas	offerte.	De	la	chair	d’oiseau	a	Bēlet-ṣēri	ne	sera	pas	
offerte.	De	la	chair	de	bœuf	et	de	la	chair	d’oiseau	à	Ereškigal	ne	seront	pas	offertes	»20.
Le travaIL du boucher dans Les tempLes
la mise à mort de l’animal
le	 lieu	de	 la	mise	 à	mort	 est	 très	difficile	 à	définir.	la	 tablette	Ct	55	469	donne	une	 liste	des	
moutons	abattus	et	ajoute	:	[gí]r- lá-ú-tu šá ina é [dul?]. A.C.V.M. Bongenaar en propose la traduction 
suivante	:	«	the	butcher’s	craft	in	the	[workshop?]	»21.
Le boucher tuait donc l’animal en un lieu précis que F. Thureau-Dangin traduit par « maison des 
sciences	 »,	 et	A.C.V.M.	Bongenaar	 par	 «	 atelier	 ».	 le	 bœuf	 qui	 doit	 être	 sacrifié	 pour	 le	 rituel	 du	
changement de la peau du tambour-lilissu du prêtre-lamentateur kalû est emmené dans la bīt mummi22. 
Selon CT 45 31, le sang de l’animal est projeté sur la porte du temple23. Il semble donc que l’animal 
n’était pas tué dans l’espace sacré mais plutôt dans un lieu réservé aux préparations culinaires, ou en 
plein	air.	Cela	pourrait	être	confirmé	par	le	texte	gC	2		394	:	taṭabbah-ma ana libbi tanamsuk24. Aussitôt 
l’animal égorgé, on découpait la viande, puis on la jetait aussitôt dans une marmite où mijotait une 
préparation aromatisée.25
D’après	le	rituel	d’Uruk	(lKU	51),	les	animaux	étaient	égorgés	aux	portes	–	ká-meš	–	du	temple	
d’ištar,	l’Eanna.	il	semble	donc	que	l’on	évitait	de	procéder	à	la	mise	à	mort	dans	l’enceinte	sacrée.
La « mise à mort » et la préparation culinaire paraissent avoir été étroitement liées. H. Limet montre 
qu’il existait deux professions importantes à côté des cuisiniers dès le IIIe millénaire av. J.-C.26 : il s’agit 
du gu4-gaz	«	tueur	de	bœuf	»	et	du	gír- lá 	«	porteur	de	couteau	»
27 : la mise à mort était toujours 
effectuée par égorgement avec un couteau. Les verbes suivants sont employés en cette circonstance : 
15  Bongenaar, 1997 : 144..
16  On note l’absence presque complète du poisson qui serait peut-être liée à l’apparition d’un tabou alimentaire au Ier millénaire 
avant notre ère, tabou qui n’existait pas au IIe millénaire selon L. Oppenheim.
17 	Selon	la	liste	lexicale	suméro-akkadienne	har.ra	=	hubullu XIII consacrée aux animaux domestiques.
18  Joannès, 2006 : 1.
19  Il s’agit d’almanachs qui indiquent les jours (hémérologies) ou les mois (ménologies) favorables ou défavorables. Ils ont été 
publiés par Labat, 1939.
20  Thureau-Dangin, 1921 : 85.
21  Bongenaar, 1997 : 294. Cette tablette a été reconstituée sur la base de la tablette BM 63 894 : 4-6, ina  lib-bi 1 gu 4 šuk-lu-lu 
a-na sat-tuk šá u 4-20-kam	šá 
itidu 6 a-na é  du l  sum-in, « (Purchase of two ungelded bulls) of which 1 ungelded bull for the 
offering	of	20-Vii	is	given	to	the	workshop	(?)	»
22  Thureau-Dangin, 1921 : 11.
23 	Ct	45	31	:	«	tu	fais	un	sacrifice…	le	sang	de	l’animal	est	projeté	sur	la	porte	»
24  GC 2  394 : taṭabbah-ma ana libbi tanamsuk, « tu l’égorges et tu l’y jettes (la viande) ». 
25  Joannès, 2001.
26  Limet, 1988.
27  MSL 12. 1969 : 36. L. 98-99..
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palāqu/mahāṣu, « frapper » ; batāqu/nakāsu, « couper, trancher » avec l’idée de séparer totalement28 ; 
on	peut	par	exemple	citer	(KAr	33	17)29 : qaqqad immeri ibattaq, « il tranchera la tête du mouton ». 
L’auteur de « La malédiction d’Agadé » utilise les termes suivants : gu4-gaz-gaz-e « l’abatteur des 
bœufs » et udu-tag-tag-e « l’égorgeur des moutons » 30.
la découpe et l’utilisation de la viande
Concernant la découpe de l’animal, sa préparation culinaire et la redistribution des parts de viande 
entre le roi et les membres du clergé, nous possédons deux sources majeures. L’une, très ancienne (xviiie 
siècle), provient de Mari31. Il s’agit des textes du bureau de la viande qui enregistrent des attributions 
de viandes à des personnes dépendant du palais royal32. L’autre provient des temples néo-babyloniens 
et date principalement du vie siècle avant J.-C. Elle décrit les rituels quotidiens ainsi que les répartitions 
des	parts	de	viande	après	le	repas	d’offrandes,	principalement	dans	le	temple	de	l’Eanna	à	Uruk33.
La plupart du temps, les morceaux de viande étaient préparés en ragout de viande bouillie, ceci pour 
des raisons climatiques évidentes34. Au Ier millénaire, une partie de la viande brute était mise de côté au 
moment du découpage de l’animal. Une autre partie de la viande était cuisinée, présentée en offrande 
à	 la	 divinité,	 puis	 redistribuée	 entre	 les	 officiants	 «	 ayant	 droit	 ».	À	 l’époque	Séleucide,	 on	 trouve	
des	distinctions	dans	 les	bénéfices	des	prébendiers	entre	 la	viande	crue,	baltu, et la viande bouillie, 
bašlu.	la	tablette	«	normative	»	de	l’Eanna	d’Uruk	fournit	 la	 liste	des	diverses	parties	des	animaux	
d’offrandes	ainsi	que	celle	des	bénéficiaires35. Un mouton était susceptible de fournir quarante parts 
de viande en incluant la peau-šihtu. La répartition de la viande respectait une hiérarchie, la qualité des 
morceaux distribués dépendant du statut des récipiendaires : le réticulum allait au brasseur, l’omasum 
au boulanger et le rumen aux prêtres ērib bīti. Par contre les poumons formaient un seul bloc qui n’était 
pas divisé. Seul, le foie, support de l’hépatoscopie, n’était pas consommé. Certaines parties nobles 
pouvaient être redécoupées. En effet, l’épaule était scindée en deux : imittu, « épaule » et nisih imitti, 
« morceau d’épaule ». Le tronc de l’animal était découpé ainsi : les côtes ṣelû – il s’agissait d’une 
moitié de cage thoracique –, la partie adjacente appelée gān ṣēlu, ainsi que la poitrine irtu/harmil36. Le 
harmil	pourrait	être	une	paroi	de	l’abdomen.	De	nombreux	morceaux	de	viande	restent	non	identifiés,	
comme le « fourneau » - naṣrapu	(l.3)	-	;	la	«	grand-porte	»	-	[uzu	k]á-gal 	(l.10)	-	;	les	«	pommes	»	-	
[uzu ha]šhurē	(l.11)		ainsi	que	d’autres	termes	intraduisibles	et	inidentifiables	tels	que	qulipdu (l.21)37, 
habsurukku38,	ad-ru-ug	(l.20)	et	gú-lub-bi 	(l.	21,	22,	23).	Enfin,	deux	parties	de	l’animal	posent	un	
problème particulier. Il s’agit tout d’abord des termes uzu libbi	(l.3)	et	uzu	 šá	=	qerbu (l.18). libbu 
désigne le cœur, et qerbu fait référence à un élément interne. Tous deux sont rendus par l’idéogramme 
šá.	On	peut	considérer	que	la	première	occurrence	renvoie	à	l’organe	et	la	seconde	à	une	partie	des	
entrailles. Cependant F. Joannès signale « qu’il n’est pas exclu que le texte soit corrompu »39. La seconde 
partie est désignée par rapaštu	qui	signifie	«	la	partie	large	».	F.	Joannès	précise	qu’elle	peut	être	rendue	
par l’idéogramme uzu (giš)kun	qui	comprend	le	terme	signifiant	la	queue.	Cependant,	il	observe	que	
dans l’ouvrage de H. Holma sur les parties du corps40 le terme de rapaštu est traduit « épaule » par 
comparaison avec la terminologie arabe. Néanmoins, selon F. Joannès, il semble que dans la tablette 
de	l’Eanna	d’Uruk,	rapaštu	signifie	plutôt	«	queue	»	puisque	l’on	trouve	déjà	mention	de	l’épaule	sous	
le nom d’imittu (l. 2, 3,4 et 5) et qu’il n’y a qu’une seule rapaštu dans le texte. Donc, si l’on considère 
qu’il s’agissait d’un mouton « normalement constitué » on peut supposer que rapaštu correspondait à 
 
28  Joannès, 2001.
29  Sollberger, 1956 : 10 : 18, n°5.
30  Cooper, 1983 : 237-238.
31  Durand, 1983 : 64-74 et textes 59 à 86.
32  Le fonctionnement du temple et des repas d’offrandes est calqué sur l’organisation et les banquets du palais royal. Cette 
source est utile ici en ce qui concerne le temple.
33  Thureau-Dangin, 1921 : 74-86 et McEwan, 1983 : 187-198. Il s’agit d’une tablette réglementaire de 97 lignes, provenant du 
temple	de	la	déesse	ištar	à	Uruk.	les	lignes	qui	suivent	s’appuient	sur	l’étude	de	Joannès,	2000.
34  Joannès, 2000 : 334.
35  McEwan, 1983 : 187-198. Joannès, 2000 : 333-345. Corò, 2004 : 261.
36  Ces termes se trouvent l.4, ainsi que dans YOS 3 194 et VS 5 57-58.
37 	C’est	un	hapax.	le	déterminatif	kuš 	indique	qu’il	s’agit	d’un	morceau	de	la	peau	du	mouton	et	non	de	viande.
38  Ce terme est aussi mentionné dans Darius 463 l.21, sous la forme ha-ab!-su-ru-uk-ka où il semble rattaché à la tête du mouton.
39  Joannès, 2000 : 338.
40  Holma, 1911.
Françoise MEILLON ~ La fonction de boucher-sacrificateur lú-gír-lá...
353
Cahier des Thèmes transversaux ArScAn vol. XI, 2011-2012 ~ « L’alimentation dans l’Orient ancien. » 
THÈME IX
la « queue » et rapaštu ṣehertu (l.8) à la « petite queue ». « Il se peut qu’on ait ici à faire à des moutons 
d’une espèce particulière, celle dont la queue renferme une réserve de graisse. »41
La distribution des parts de viande respectait la hiérarchie, depuis le roi jusqu’au dernier des ērib 
bīti. Le roi avait la meilleure part et le boucher était le dernier de la liste. Il devait racler avec le couteau 
ce qui restait sur la peau : « sur la peau, tout ce que le couteau raclera c’est la (part) de viande (qui reste) 
au boucher »42. On observe que les parties internes de l’animal vont plutôt aux prébendiers et que la part 
du roi varie selon les régions43.	Cette	répartition	ne	reflète	en	rien	le	statut	social	du	boucher	qui,	selon	
d’autres documents, reçoit des parties différentes de l’animal. À cet égard, P. Corò mentionne la tablette 
OECT 9, 36, 8-1144 : « 2 butcher’s cuts (ṭâbihūtu) ; 2 heads (qaqqadu)	lacking	the	2	aššubatū and that 
which pertains to the share of the eššēšu offerings for that butcher’s allotment ; 4 halves of all sheep 
from the butcher’s allotment ; 4 halves of all sheep from the butcher’s craft for one year ; and from one, 
½ of a ṣudū »45.	Sa	présence	dans	la	liste	des	bénéficiaires	nous	assure	juste	que	le	boucher	appartenait	à	
une élite à la fois religieuse et économique. Il avait donc tout intérêt, comme le propose L. Oppenheim46, 
à	respecter	les	anciens	rites	du	sanctuaire	afin	de	perpétuer	ce	revenu.
Le rôLe du boucher dans certaIns rItueLs
Le boucher était un acteur essentiel du service quotidien des dieux et il appartenait à une élite à la 
fois dans le temple et au sein de la société néo-babylonienne. Il pratiquait la mise à mort et le découpage 
des	animaux	offerts	en	sacrifice	en	récitant	des	prières.	Cependant,	 il	appartenait	à	une	catégorie	de	
« techniciens » et sa tâche quotidienne de mise à mort des animaux ne semble pas avoir constitué en 
elle-même	un	«	sacrifice	»	dans	le	sens	où	les	hébreux	et	les	grecs	l’entendaient.	il	était	simplement	
chargé	de	contribuer	à	l’alimentation	des	dieux	en	tant	que	boucher	et	non	en	tant	que	sacrificateur.	On	
peut	le	qualifier	de	lúummanû, c’est-à-dire de « spécialiste ». Néanmoins, il intervient lors de quelques 
sacrifices	particuliers,	lors	de	la	fête	de	l’Akîtu	à	Babylone	ou	au	cours	du	rituel	du	changement	de	la	
peau du tambour-lilissu. 
lors	de	la	fête	de	l’Akîtu	à	Babylone,	le	boucher	tranchait	la	tête	du	mouton.	Puis	l’exorciste	frottait	
le	cadavre	de	l’animal	contre	les	murs	du	temple	afin	de	purifier	le	sanctuaire	dans	toute	son	étendue.	
Ensuite,	 il	 jetait	 le	 cadavre	 du	mouton	 dans	 le	 fleuve.	le	 boucher	 et	 l’exorciste	 partaient	 plusieurs	
jours	hors	de	la	cité.	Cette	cérémonie	du	Nouvel	An	diffère	des	sacrifices	quotidiens	décrits	ci-dessus.	
Elle	endosse	un	caractère	particulier	avec	une	notion	d’exorcisme.	ici,	l’animal	sacrifié	par	le	boucher	
n’était pas destiné à être consommé. Le ṭābihu n’y remplissait pas son rôle de boucher, mais celui de 
sacrificateur.	
Dans le rituel du changement de la peau du tambour, le travail du boucher, de même, n’avait pas 
pour but de nourrir les dieux. Selon L. Oppenheim, cette cérémonie s’assimilait à un acte de pénitence47. 
lors	de	ce	rituel,	le	bœuf	mis	à	mort	était	assimilé	à	l’un	des	personnages	du	récit	mythique	du	conflit	
entre	Enmešarra	et	Enlil.	C’est	pourquoi	la	mise	à	mort	de	cet	animal	devait	avoir	un	sens	religieux	
particulier.
	 Ces	 deux	 rituels,	 d’interprétation	 difficile,	 ouvrent	 un	 ensemble	 de	 questionnements	 sur	 la	
notion	de	«	sacrifice	»	en	Mésopotamie	et	sur	le	rôle	que	joue	le	boucher	dans	ces	cas-là.	Pour	évoquer	
ces	 rituels,	 les	 scribes	 utilisent	 le	 terme	 sumérien	 siskur,	 rendu	 par	 l’akkadien	 nīqu/ikribu. Ces 
expressions renvoient à la notion générale « d’offrande à la divinité ». 
Lorsque les tablettes des rituels mentionnent la mise à mort de l’animal, les termes utilisés sont les 
suivants « palāqu ; ṭâbāhu ». Ce vocabulaire n’est pas religieux ; il est emprunté au champ sémantique 
du	 langage	 profane.	 il	 n’existe	 donc	 pas	 de	 terme	 «	 kasher	 »	 pour	 parler	 du	 sacrifice	 sanglant	 en	
Mésopotamie au Ier millénaire avant J.-C.48. D’ailleurs, il n’existe pas de trace de consomption complète 
d’offrande comme cela se pratiquait dans la religion des Hébreux et dans la religion grecque. 
41  Joannès, 2000 : 338.
42 	Joannès,	2000	:	344,	l.24	de	la	tablette	de	l’Eanna	d’Uruk	mentionnée	ci-dessus:	[kuš	š]i-ih-ṭu ma-la ru-up-šú šá gír an-bar 
te-el uzu šá lú	[gír-lá].
43  Joannès, 2000 : 341.
44  Corò, 2004 : 262. Il s’agit d’une location de prébende dans laquelle le locataire promet ses parts au bailleur.
45  Doty, 1979 : 102-105.
46  Oppenheim, 1977 : 190.
47  Or 11, 122, n.1 cité par Linssen, 2004 : 97.
48  Lambert, 1993 : 191-201. 
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Il semble donc que le ṭābihu était davantage un lúummanû	qu’un	«	sacrificateur	»	puisqu’il	exerçait	le	
rôle de boucher du temple pour le repas quotidien des dieux. Il appartenait à la catégorie des prébendiers 
ērib bīti du sanctuaire ; il pouvait pénétrer dans l’espace sacré et prendre part à la consommation 
des morceaux de ragout. Il mettait l’animal à mort par égorgement dans un lieu appelé bīt mummi 
vraisemblablement situé en dehors de l’espace sacré. Puis, on séparait les morceaux de viande crue, 
baltu, des morceaux de viande bouillie, bašlu. Les plats étaient apportés par un prêtre, dans la cella de 
la divinité qui se nourrissait par les yeux. Ensuite, les ayant droit recevaient une part de cette viande. 
Le boucher faisait partie de cette élite et, à ce titre, obtenait une part de viande cuite. Cependant, 
selon la hiérarchie de la répartition des morceaux de viande, le boucher était le dernier de la liste des 
bénéficiaires.	
En plus de son rôle stricto sensu de « boucher », le ṭābihu jouait	également	un	rôle	de	«	sacrificateur	»	
lors	 de	 la	 fête	 de	 l’Akîtu	 à	Babylone	 et	 du	 rituel	 du	 changement	de	peau	du	 tambour-lilissu par le 
prêtre lamentateur kâlu.	 En	 ces	 occasions,	 il	 sacrifiait	 des	 animaux	 qui	 n’étaient	 pas	 destinés	 à	 la	
consommation.	la	notion	de	«	sacrifice	»	et	l’acte	de	«	sacrifier	»	sont	difficiles	à	expliciter	dans	la	
religion néo-babylonienne. 
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